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FISCI! ALS LEBENSMI TTEL 
Hygiene der Behandlung des Fisches an Bord, bei der Be- und 
Verarbeitung sowie im Lebensmittelverkehr 
Auf dem Symposion über Hygiene der Lebensmittelgewinnung, der Lebensmittelver-
srbeitung und des Lebensmittelvertriebs, das die Deutsche Gesellschaft für Er-
nährung am 7. und, S. April 1960 in der Johannes Gutenberg-Universität in Mainz 
veranstaltete, behandelte der Unterzeichner die einschlägigen Fragen auf dem 
Fisch-Gebiet. Er führte u.a. aua: Die besonderen Eigenschaften .des Fischflei-
sches, die seine leichte Verdaulichkeit ,bewirken, ermöglichen auch sein leich-
tes Verderben. Es ist vor allem die lockere Struktur des Fischfleisches infolge 
nur geringen Gehaltes an Bindegewebe, die für die Verdaulichkeit und das bakte-
rielle und enzymatische Verderben gleich günstige Voraussetzungen schafft. Die 
Beachtung aller hygienischen Forderungen bei der Behandlung und Verarbeitung 
von Fi.schen, und zwar lückenlos auf dem Wege vom Fang bis zum Verbrauch ist da-
her von größter gesundheitlicher Bedeutung. 
Das Fleisch frischer Seefische ist zunächst frei von Bakterien oder doch sehr 
arm an solchen. Die Gefahr einer sekundären Infektion im Zuge der Behandlung 
an Bord, in den Versrbeitungsbetrieben und im Handel ist aber sehr gross. Die 
Infektion beginnt schon während des Fangs im Netzsteert, in dem die geängstig-
ten Fische dss Wasser verunreinigen, das an sich schon auf stark befischten 
Gründen nicht keimfrei ist. Die Ursache hierfür sind die über Bord gegebenen 
Schlachtabfälle der Fischdampfer. Ein gründliches Waschen der Fische an Bord und 
sauberes Ausschlachten, wobei jede Beschmutzung der ausgeschlachteten Fische mit 
den Innereien auszuschlies Hen ist, sind unerlässlich. Das Werfen, Stossen und 
Treten der Fische, letzteres zur Intensivierung des Waachvorgangs, muss unter-
bleiben. Ziel der Behandlung muss sein, den Keimgehalt des Fisches schon vor dem 
Eineisen 80 niedrig wie möglich zu halten; denn von dem Grade der Keimbehaftung 
hängt es ab, ob die Eineisung unter Deck wirkungsvoll den mikrobiellen Verderb 
zurückhalten kann. Beim Packen des Fisches unter Deck sind Haut- und Fleisch-
verletzungen zu vermeiden, da sie gefährliche Einlaßsteilen für Bakterien schaf-
fen. Die Fische ·sind reichlich mit Eis zu bedecken, um ein schnelles Ilerunter-
kühlen zu erreichen. Die Wirkung des Eises kann durch bakterizide Zusätze ge-
steigert werden. Die Anwendung solcher Ali ttel ist aber in der Bundesrepublik bis 
heute nicht gestattet. Bei der Anlandung der Fiache ist jedp Unterbrechung der 
Kühlung von Einfluss auf die Qualität. Das gilt insbesondere auch für das Aus-
stellen .der Fische zur Auktion. Ein hygienisches Problem besonderer Art ist die 
Desinfektion der· für die Verauktionierung der Fische benutzten Fischkisten. 
Eine Reihe von Desinfektionsmitteln sind für diesen Zweck geprüft worden. Die 
Eignung folgender Desinfektionsmittel-Gruppen wurde besprochen 
1. alkalische Desinfektionsmittel mit Chlorwirkung, 
2. Ampholytseifen, 
3. ~ternär.e Ammoniumverbindungen, Invertseifen, 
4. Kombinationspräparate von 2 und 3. 
Der Ersatz der hölzernen Fischkisten durch solche aus Aluminium oder aus ·glat-
ten Kunststoffen stellt in hygienischer Hinsicht einen Fortschritt dar. Das 
gleiche gilt für den Ersatz der hölzernen Auskleidungen der Fischräume auf den 
Fangfahrzeugen durch solche aus Leichtmetall oder Kunststoff, letzterer auch in 
Form von fugenlosen Anstrichen. 
Auch in den Verarbeitungsbetrieben ist jede Berührung des Fisches mit Holz zu 
vermeiden. Bei der heute überwiegend maschinell durchgeführten Filetierung ist 
darauf zu achten, dass die Filets nicht mit der Haut nocb ungeschnittener Fi-
sche in Berührung kommen. 
Die Verarbeitung des wichtigsten Rohstoffs der deutschen Fischindustrie, des 
Herings, wurde besprochen, wobei hygienische Probleme fiir die einzelnen grossen 
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Warengruppen, wie Vollkonserven, Koch- und Bratfischwaren, Marinaden, Anchosen 
und Salzfischwaren in Öl erörtert wurden. In den Verarbeitungsbet,rieben, ist auch 
der Keimgehalt der Raumluft zu beachtenjih 'einigen besonderen Fällen sind vor-
beugende Maßnahmen zur Verhinderung einer Erhöhung des Luftkeimgehaltes erfor-
derlich. Als beste Maßnahme ist, die räumlich!, Abtrennung von unvertri;igli,chen 
Arbei tsverfahren zu empfehlen, was an einem Beispiel aus der 'Praxis erläutert 
wurde. Raumluft-Nntkeimung mit Aerosolen oder durch UV-Bestrahlung sind entwe-
der zu kostspielig oder auch nicht überall anwendbar. So ist z.B. die UV-Be-
strahlung in dunstigen Räumen wirkungslos, während sie in Lagerräumen - bei,' 
Lagerung von Fettfischen durch, ozonfreie UV-Lampen- nützlich sein kann. Die 
für die Verarbeitungsbetriebe vorgeschlagenen Maßnahmen gelten entsprechend 
auch für den Fisch-Gross- und Kleinhandel. Mit der Verschärfung der lebensmi t-
telrechtlichen Bestimmungen, wie der Regelung der Verwendung von Fremd- und 
Konservierungsstoffen, kommt der Beachtung der ßygiene eine gesteigerte Bedeu-
tung zu; denn mit den in Zukunft nur mehr zulässigen konservierungsstoffen 
können viele Fischwaren von ausreichender llaltbar.keit, nur dann hergestellt wer-
den, wenn alle Möglichkeiten der Betriebshygiene ausgeschöpft werden. 
W.Ludorff 
Institut für Fischverarbeitung, llamburg 
"Bückling unter dem Geigerzähler" 
Unter obiger Überschrift brachte die Münchener Abendzeitung vom 10.3.1960 einen 
Artikel, der Unruhe und Besorgnis bei der Münchener Verbraucherschaft ausge-
löst hat, und der deshalb einer Richtigstellung bedarf. 
Nach der Schilderung in der Münchener Abendzeitung soll einem llandwerksmeister 
beim Verzehr eines Bücklings, den er sich kurz zuvor gekauft hatte, "schon 
nach wenigen Bissen" schlecht geworden sein, so daß er sich erbrechen musste. 
Weil er in der Nacht darauf an den Fischresten ein "sonderbares grünlich-blau-
es Licht" beobachtete, gibt der Artikel in der Zeitung der Vermutung AusdrUCk, 
daß es sich um einen radioaktiv verseuchten oder um einen verdorbenen Fisch 
gehandelt haben müsse. 
Dazu ist zunächst zu sagen, daß weder ein radioaktiv verseuchter noch ein ver-
dorbener Fisch beim VerzeJ.r "schon nach wl'nigen Bissen" ein organisch beding-
tes Unwohlsein hervorrufen kann, es sei denn, daß der Fisch sich bereits in 
einem "ekel erregenden" Zustand befunden hätte, wie er normalerweise kaum ver-
kauft oder gar verzehrt werden dürfte. Etwa durch Fäulnis oder bakterielle 
Vorgänge im Fisch erzeugte Giftstoffe lösen nämlich erfahrungsgemäss erst nach 
Stunden, radioaktive Stoffe erst nach Tagen oder Monaten Krankheitserscheinun-
gen aus. 
Als Ursache für das beobachtete "grünlich- blaue Licht" an den Fischresten 
kommt eine radioaktive Verseuchung des Fis'ches nicht in Betracht, denn diese 
müsste, wenn ein Leuchten auftreten soll, so ungewöhnlich stark sein, daß 
sie nicht auf einem normalen Weg an den Fisch gelangt sein könnte. So soll 
denn ja auch bei der Untersuchung mit dem Geigerzähler kein Zeigerausschlag 
beobachtet worden sein. 1m übrigen haben diesbezügliche Untersuchungen am In-
stitut für Fischverarbeitung der Bundesforschungsanstalt für Fischerei inllam-
burg ergeben, daß der Fisch von allen untersuchten Nahrungsmitteln den weitaus 
geringsten Gehalt an radioaktiven Spuren enthält, die weit unter der interna-
tional als bedenklich angesehenen Grenze liegen. Auch phosphoreszierende 
Stoffe, die sich bei Verderbnisvorgängen bilden könnten, können das Leuchten 
kaum verursacht haben, weil solche erst in weit vorgeschrittenen Stadien eier 
Verderbnis auftreten, in denen der Fisch bereits deutlich als ungeniessbar er-
kannt wird. 
Dagegen ist es eine seit langem bekannte und häufig beobachtete Erscheinung, 
daß frische und auch geräucherte Fische, besonders wenn sie gesalzen sind, in 
